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ることが示唆された。また，粥100 g当たり食物繊維量は0.1 gであるが，5％添加では0.4 gとなった。
緒言
厚生労働省の平成26年国民健康・栄養調査結果によると，成人の食物繊維摂取量は男性で15.1ｇ，女
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製のジッパー付き袋に入れ，冷凍庫（−20± 1 ℃）で保存した 4 − 6 ）。
（ 2 ）全粥








用いて算出した。式は⊿E*＝［（⊿L*）2 ＋（⊿a*）2 ＋（⊿b*）2 ］1/2である15）。
（ 2 ）物性の測定
クリープメータ （ー山電製：RE2-33005B）により測定した。テクスチャー特性により硬さ，凝集性，
付着性を求めた。専用のシャーレ（直径40 mm，厚さ15 mm）に粥20 gを充填し，プランジャー直径
20 mmのディスク型，圧縮速度10 mm/sec，歪率66.7％，圧縮回数 2 回で測定した。
3 ．官能評価
官能評価は 7 段階の評点評価法により行った。評価項目については，外観，香り，味（非常に悪い−
3 ～＋ 3 非常に良い），ざらつき（非常にざらつく− 3 ～＋ 3 非常にざらつかない），べたつき（非常に






























Table 1.　Effects of okara powder on the color values of the gruels
Color values
Samples L* a* b* ⊿E*
Control 54.70±1.76 −1.97±0.15 −3.07±0.21 ―
1.0％Okara-rice gruels 57.40±1.25 −2.10±0.06 −2.50±0.17 2.76
3.0％Okara-rice gruels 57.30±2.34 −2.63±0.06 −1.87±0.15 2.91
5.0％Okara-rice gruels 58.60±2.88 −2.70±0.10 −1.17±0.49 4.37
7.0％Okara-rice gruels 61.23±1.27 −2.67±0.05 0.40±1.10 7.40
Color difference （N.B.S）:1.5 - 3.0, noticiable; 3.0 - 6.0, appreciable; 6.0 - 12.0, much;
Each value represents the mean ± S.D. of 3 samples.







Control  8.54±2.26a 0.52±0.07 1.77±0.43
1.0％Okara-rice gruels  8.86±1.84a 0.54±0.09 1.94±0.19
3.0％Okara-rice gruels  12.45±1.35b 0.47±0.04 2.30±0.32
5.0％Okara-rice gruels  10.79±1.54a 0.52±0.07 2.22±0.24
7.0％Okara-rice gruels  9.37±1.47a 0.54±0.04 1.91±0.35
Each value represents the mean ± S.D. of 5 samples.

























せて3％および5％添加粥の栄養成分値を算出し，Table 4に示した 3 ）。全粥100 g当たり食物繊維量は
0.1 gであるが，3％おから添加では0.3 g，5％添加では0.4 gとなった。故に病院や福祉施設等の給食対
象者におから添加粥を提供すると，喫食者の食物繊維摂取量の増加が期待できる。 




Appearance Flavor Taste Palatability Roughness adhesiveness
1.0％Okara-rice gruels  1.2a 0.7  1.2a  1.2a  1.1a  0.5a
3.0％Okara-rice gruels  0.8ac 0.6  0.7a  0.8ac  0.7a  −0.2a
5.0％Okara-rice gruels  0.5bc 0.6  0.0b  0.1bc  −0.8b  −0.9b
7.0％Okara-rice gruels  −0.2b 0.1  −0.3b  −1.1b  −1.1b  −1.7b
Twenty to 24 panel members rated the appearance, flavor, taste on a 7-point scale（3, extremely good；−3, extremely 
bad）, and palatability evaluation on a 7-point scale（3, extreme liked；−3, extreme disliked）, and roughness on a 7-point 
scale（3, extremely weak；−3, extremely strong）and adhesiveness on a 7-point scale（3, extremely weak; −3, extremely 
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Rice gruels 3％Okara-rice gruels 5％Okara-rice gruels Okara powder
（Okara powder : 0.47 g）（Okara powder : 0.79 g）
Energy（kcal） 297 298 298 421
Protein（g） 1.1 1.2 1.3 23.1
Fat（g） 0.1 0.2 0.2 13.6
Carbohydrate（g） 15.7 15.9 16.0 52.3
Calcium（mg） 1 2 3 310
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